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お使いください。 


お読みになったあとは、保証書、カンタンご使用ガイド 
とともに大切に保存してください。 



全上のご注意」 1 今 P .6 〜101 をお読みいただき、 
誠使^£さい0 




光速 ヒーター 

へ儿ン-ンエフ 

日立遇熱水蒸気オーブンレンジ 






















はじめに 

一度 ドアを開閉し、表示部に 「0 J を表示させてからお使いください< 

•使用していないときの消費電力を節約するため、 

「0」表示の状態で放置すると、約10分後に、 

自動的に電源を切ります。 

また 、電源プラグをコンセントに差し込ん 
だだけでは電源は入りません。 （待機時消費電カオフ機能） 

オート調理を上手に使うために 


•食品の分量をはかってオートメニューで調理する 
トリプル重量センサー ( GPS ， が内蔵されています。 

參加熱方法や時間、温度の設定が不要な39種類の 
才一トメニュ _ を用意しています。メニューを 
選んでスタートするだけで上手に仕上がります。 




※◦卩日とは Gram (重さ) Position (位置) System の略 


わがや流あたため 


•わがや流あたためは、ご使用になる容器を、あらかじめ計量、登録しておけば、いつでも 
自分のお好みの、仕上がりにあたためる機能です。 〔 + P .34 〜 37] 

⑩登録せずに、その時々に使用する容器の重さを計り、最適にあたためることもできます。 


加熱のしくみ 


電波(高周波)で食品を加熱します。 
電波(高周波)には3つの性質があります 


5 種類の加熱方法があります。 

食品を上ヒーターで加熱し、食品にこげめ 
をつけ、中はやわらかく仕 
上がります。 


ノ 









Or 




ガラス、陶磁器な 
どの容器は「透過」 
します。 


金属にあたると 
「反射」します。 


水分を含んだ食品 
には「吸収」され 
ます。 

食品に吸収された電波は、水の分子のまさつ運動を活発にし、熱を 
発生させます。このまさつ熱で食品をスピーディーに加熱します。 



熱風ヒーターと上ヒーターで加熱室の温度 
を均一に保ち、食品全体 
を包みこむようにして焼 
き上げます。 




レンジ加熱の特長 


/スピ-ディ-_， 
で麵です。 
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色や形、風味 
が保たれます。 




水を使わな 
いので栄養 
素が保たれ 
ます。 

盛りつけた 
ままで加熱 
でぎます。 




加熱室に1 oo ° c 前後の水蒸気を充満させな 
がらレンジ、またはグリル、オーブンと組 
み合わせて食品を加熱します。食品に水分 
を加えるのでやわらかく仕上がります。 

加熱室に最高約40 0° C の過熱水蒸気を充満 
させながらグリルまたはオーブンと組み合 
わせて食品を加熱します。肉などから余分 
な脂や魚などの塩分を凝縮水とともに落と 
してヘルシーに仕上がります。 


ときどき「0点 
調節」が必要 

です0 C 】5 MS 1 


ドアを開閉すると 
電源が「入」にな 
D 、 表示吾15に「0」 
を表示します。 


(過熱水霪忍 
ヤノスチ— 


も< じ 


ご使用の前に 


參はじめに . 

參加熱のしくみ . 

_各部のなまえ•操作パネル•付属品…… 

參安全上のご注意 . 

參据え付け . 

鲁加熱の種類による付属品の使いかた ••• • 

參使える容器 • 使えない容器 . 

參上手な使いかたのポイント 

• 食品の分量と容器の大きさ . 

•食品を置く位置 . 

• 2 個以上の食品の同時加熱 . 

• 調理中の仕上がり状態確認 . 

• オート調理後の追加加熱 . 

•調理後の食品や付属品の取り出し ••• • 

• メ□ディー音の切り替えかた . 

參初めてお使いになるときの準備 . 

參給水タンクの使いかた . 
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15 
15 
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16 
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•手動調理（グリルを使う） 

•魚など表面に焦げ目を 

つける調理 . 41 

•手動調理（オーブンを使う） 

•予熱ありの使いかた(黒皿 1 段/ 2 段) ••…42 
• 予熱なしの使いかた(黒皿 1 段/ 2 段） • • • • • 44 

•手動調理（スチームを使う） 

• スチーム • ナノ スチームと レンジ•グリル- 

才 _ ブンの組み合わせ . 45 

•手動調理（発酵を使う） 

•スチームレンジ発酵 . 46 

• スチームオーブン発酵 . 47 

參手動調理をするときの加熱時間 . 48 


お手入れ 


•本体•付属品のお手入れ . 50 

參水抜きのしかた . 51 

參においが気になるとき(脱臭) . 51 

參加熱室の清掃のしかた . 51 


使いかた 


參調理の手順 . 18 


•オート調理 

•オート調理で使う付属品•参照ページ • • • • • 20 

• ごはんやお総菜をあたためる . 22 

• あたためられる食品と上手な 

あたためかた . 23 

• 異なる 2 品(冷蔵や常温のもの)を同時にあたためる… 24 

• 異なる 2 品(冷凍と冷蔵)を同時にあたためる . 25 

• スチームでお 総菜を ふつ くらあたためる、 

のみものをあたためる . 26 

•予熱なしメニューで調理する . 28 

•予熱ありメニューで調理する . 31 

•ヘルシーアップで調理する . 33 

參わがや 流 あたため 

•お手持ちの容器の重さを登録する…… 34 


• 登録した容器を使って食品をあたためる — 35 

• お手持ちの容器の重さを登録しないであたためる… 36 
• 登録してある容器に別のメニュ-の食品を入れてあたためる… • 37 


•手動調理（レンジを使う） 

•食品を一定の出力 ( W ) で加熱する • 38 
•加熱時間の決めかた、下準備をする • 39 
• 加熱途中で出力 ( W ) を自動的に 
切り替える（リレー加熱） . 40 


こんなときは 

參 料理が上手にできないとき 

• ごはんのあたため . 

• 解凍 . 

• お総菜のあたため . 

• 牛乳のあたため . 


52 

52 

53 

53 

54 

# . . . . ... 

參野米 

•スポンジケーキ . 

• シュ クリ 厶 . 

• クッキー、バター□—ル . 

•お困りのときは . 

參 次の場合は故障ではありません . 

•お知らせ表示が出たとき . 

54 

54 

54 

55 

55 

57 | 


料理集 58〜108 


參さくいん . 109 

•保証と アフターサービス . 111 

參「ご相談窓口」 . 111 

•仕様 . 裏表紙 
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各部のなまえ • 操作ノ t ネル • 付属品 


ドア八ンドル 


操作パネル 

給水タンク 

I スチーム I 、チ7スチーム I 、 

叵5清掃] のとき水を入れます。 



排気口 


キヤビネツト 


排気口 

カバー 


吸気口 


アース線 
電源プラグ 



レッグカバー 


操作パネルのはたらき 


ナビダイヤル操作機能 


点滅して次の操作の順序を知らせます。 ^ 
•操作ボタンを押すと、続いて操作する 
ダイヤ」レやボタンのランプが点滅、点 
灯します。（点灯は必要に 
応じて選び、点滅で決定 
します。） 


\ メニュ度時間 

1S たため2解*あたため 


表示部 


設定内容や運転状況を表示 
します。（表示は全点灯イメー 
ジ図です。） 


仕上がりを選ぶ 


オート調理の仕上がりの設定 
を行います。 


3 スチーム あたため 
4天ぶらあたため 
5牛乳 

6冷凍(左)と冷蔵(右） 


7解凍 
8某•果菜 
9根菜 
10焼き野菜 


11グラタン 
12ピザ 

13 ロース トチキン 
14焼き魚 


15焼きそば 
16茶わん蒸し 
17豚肉の蒸しもの 
18肉じやが 


19かんたんパン 
20フランスパン 
21スポンジケーキ 
22シュー 


23自家製食品 
24朝食 t ツト 
25清掃 
26脱臭 



わがや流 


容器計量 

L (呼出し ♦ 


(登録)， 


卜]ナノスチーム給水レンジオーブングリル12段上段 
テ-ブル発酵ヘルシー現在 n ° c 黒皿中段 
予熱〇 00 °c ■{分焼網下段 

U^U Um 


螽：有$£：|£：1〇、 



n 

わがや流メこ: L - を呼出す ] 

「容器を計量、登録する 

134 ごはん卜 139 お酒 1 の 

134 ごはん|〜 139 お酒 I に 

メニューを呼出します。 

^_ノ 

使うお手持ちの容器を 
計量したり登録するとき 
押します。 

V _ノ 


オート調理表示 


オート調理で選択できる 
メニューを番号とともに 
ドアの前面部分に表示し 
ています。 


ボタンを押すと 匼 7 鶏のノ V —ブ 


焼き卜匼 3 オーブン天ぶら| が 
ヘルシーアップメニューになりま 
す0 


庫内灯- 

加熱中に点灯し、ドアを 
開けると消灯します。 

/オーブン予熱中は、節電のため消灯、 
しています。予熱中に加熱室(庫内） 
の様子を見たいときは「あたためス 
タート」ボタンを押すと約 5 秒間庫内 
I 灯が点灯します。 

皿受棚 

テーブルプレー トや黒皿を 
セツトします。 

スチーム噴出口 


ドアファインダー 


スチームボイラー 

水を沸とうさせるボイう 



上ヒーター 

加熱室天井部に内蔵 
されています。 

加熱室(庫内） 

加熱室後部に内蔵 
されています。 



交 

の 

な 

ま 

x 


つ —ノ j レノレート 

(セラミック製） 

調理メニューにより 
加熱室底面、皿受棚に 
セットして使います。操 

作 



-です。本体内部に組み込まれています c 


手動調理を決定する 


手動調理の加熱の種類、 
温度、時間を押して決定し 
ます。 


メニューや時間を選ぶ 


オート調理のメニュー番号や 
手動調理の時間の設定を回し 
て行います。 


震準/ヘルシーアツフ 


27鶏のハーブ焼き30スペアリブ 33オーブン天ぶら 34こ'はん 37汁もの 
28焼きとり 31焼き豚 35冷凍ごはん38牛乳 

29ハンバーグ 32鶏のからあげ 36おかす 39お酒 


メニュー選択温度時間 




パ 


Nano Steam 


加熱をスタートする 


1&た/ Z ： め I 、12解凍あたにめ丨、 
オート調理、手動調理などの運 
転をスタートするときに押しま 
す0 


とりけしをする 


設定内容や運転のとりけし 
をするときに押します。 


付属品 


ネ 

ル 

付 

属 

品 


■テーブルプレート 

(セラミック製 ）/し 


■黒皿2枚 

(ホー□一製） 


■焼網 


■糸合水タンク 
■クッキングガイド（本書) 
■カンタンご使用ガイド 
■保証書 




黒皿用の「取っ手」（別売品） 

黒皿用「取っ手」を別売品として扱っ 
ています。お買い上げの販売店にご 
相談ください（黒皿以外には使用で 
きません） 

厚めの乾いたふきんやお手 
持ちのオーブン用手袋を 
使い、両手で黒皿を取り出 
します 

2009年5月現在 




音 p ロロ石 

部品番号 

希望小売 
価 格 

取っ手 

MRO - V 1 

005 

840円 

(税抜800 円） 
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安全上のご注意 


※この製品は一般家庭用です。業務用にはお使いに 
ならないで < ださい。 

お使いになる人やほかの人への危害、財産への損害を未然に防止するため、お守りいただくことを、次の 
ように説明しています。また、本文中の注意事項についてもよくお読みのうえ、正しくお使いください。 

■ここに示した注意事項は 

表示内容を無視して誤った使いかたをしたときに生じる危害や損害の程度を、次の表示で区分し、説明 
しています。 


△危険 


この表示の欄は、「死亡または重傷を負うおそれが特 
に高い」内容です。 


△警告 


この表示の欄は、「死亡または重傷を負うおそれがあ 
る」内容です。 


△注意 


この表示の欄は、「傷害を負うおそれがあるか、また 
は物的損害の発生のおそれがある」内容です。 


A 


表示の例 


気をつけていただきたい 
「注意喚起」内容です。 


0 


してはいけない「禁止」内容 
です。 


❶ 


実行しなければならない 
「指示」内容のものです。 


ご使用のまえに 


/ K 危険 


(火災•感電•けがの原因になります） 

參改造はしない。また、サービスマン以外の人は、分解したり 

修理しない。 修理はお買い上げの販売店または「ご相談窓口」 
にご相談ください。 

>吸排気口や穴、給水タンクの収納部、すき間などに指や物を 
差し込まない。特に子供のいたずらなどに注意する。 


0 




(D 


分解禁止 


A 警告 


(火災•感電•けがの原因になります） 

〇 參異常•故障時には、直ちに使用を中止し、すぐにコンセントから電源プラグを抜いて 
お買い上げの販売店へ点検 • 修理を依頼する。 

(異常 • 故障例） 

■電源コードや電源プラグが異常に熱くなる。 ■異常なにおいや音がする。 

■ドアに著しいガタや変形がある。 ■触るとピリピリと電気を感じる。 

_■こげ臭いにおいがしたり、運転中に異常な音や火花(スパーク)が出る。_ 


据え付けるとき 


△警告 


(感電•ショート•発火 • 火災の原因になります） 

0 參電源コードや電源プラグを傷付けたり、加工したり、無理に曲げたり、引っ張ったり 
ねじったり、たばねたり、重いものを載せたり、はさみ込んだりしない。 

參傷んだ電源コードや電源プラグ、ゆるんだコンセントを使用しない。 

參交流 100 V 以外では使用しない。 


(ヒーター使用時の高温で引火の原因になります） 

參燃えやすいもののそばに置いたり、熱に弱いものやカーテン、スプレー缶 
などを近づけない。 

參たたみ、じゅうたん、テーブルクロスなど熱に弱いものの上に置かない。 _ 
參本体の上に物を置かない。 （過熱して焦げたり、変形することがあります。） 



0 





安全上のご注意 
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据え付けるとぎ 


A 警告 


(火災•感電の原因になります上 

>靈源は定格 15 A 以上の専用コンセントを単独で使い、他の器具と 
併用する分岐コンセントは使わない。 （分岐コンセント部が異常発熱 
して発火することがあります。） 

(頭からかぶるなどすると、口や鼻をふさぎ窒息の原因になります） 


v 八入 芯 ■ 

❶ 

(頭からか』 

❶ 


CD ^ 


•包装用ポリ袋は幼児の手の届かない所に保管または廃棄する。 


® アースを 確実に取り付ける。 

(故障や漏電の時の感電防止になります） 

取り付けは、販売店または電気工事店にご相談くださし v 
アース 線を接続せよ 


先の被覆 
芯線 


切れ目 


■アース端子がある場合 

アース線の先端の切れ目から先の被覆を 
取り、アース端子付コンセントのアース 
端子に確実に固定してください。 

■アース端子がない場合 
感電防止のため、アース線の接地工事には「電気工事士」の有資格者 
が工事するよう法律で定められています。お買い上げの販売店か、 
お近くの電気工事店にこ'相談ください。（工事は有料） 

ガス管、水道管、避雷針や電話のアース線への接続はしないでください。 
(爆発•火災 • 感電などの事故防止のため法令で禁止されています。） 


籲次の場合は、感電事故を防止するため、電気工 
事士の有資格者により D 種接地工事（接地抵抗 
1000以下）をすることが法律で義務づけられ 
ています。電気工事店に依頼して アース エ事 
をしてください。 


湿気の多い場所 

春水蒸気が充満する場所春土間、コンク U — 卜床 
春酒、しょうゆなどを釀造、または貯蔵する場所 


水気のある場所 

この場合、漏電しゃ断器の取り付けも義務づけられ 
ています。 

春水を取り扱う土間、洗い場など水気のある場所 
春地下室など常に水滴が漏出したり、結露する場所 


注 j 


忌 


(火災 


Q 


上面 


発火•感電の原因になります） 

•すき間があっても5面(上面、左側面、右側面、後面、底面） 

を囲む設置はしない。 

•雪源コードは、排気口や温度の高い部分に近づけない。 

春水のかかるところや熱気、火気の近くで使わない。 （感電や漏電の原因になります。） 

春水平で丈夫な場所に置く。 （振動‘騒音‘本体落下の原因になります。） 底面 

•製品本体が転倒落下した場合は、使用せず、点検を依頼する。 

本体の落下 • $云倒を防ぐために、転倒防止金具(部品番号 MR 0- N 80-016) を別売品として 
扱っています。お買い上げの販売店にご相談ください。 



後 面 


右側面 


❶ 


•雪源プラグの抜き差しは、コードを持たずに、電源プラグを持って行う。 

•使用前に包装材は全て取り除ぐ。 

•本体と壁などの間は下表の距離以上にあける。 （過熱して変色変形、発火の原因になります。） 

「周囲の保護のために」 


消防法基準適合組込形 

可燃物からの離隔 

i 距離 ( cm ) 

上方 

側 方(左) 

側 方(右) 

後方 

下方 

20 

4.5 

4.5 

0 

0 


側方 


20 cm 以上後方 


この過熱水蒸気オーブンレンジは「消防 
法告示第一号(対象火気設備等及び火気 
器具等の離隔距離に関する基準)」に適合 
しております。建築物の可燃物等からの 
離隔距離は表に掲げる値以上の距離を保 
つてください。 


4.5cm I dl 

以上口 


熱に弱い壁材や家具、コンセント 
のある壁面に、排気口が向い合う 
とぎは、熱変形や変色するおそれ 
があるため遠ざけてください。 


左記寸法を離しても調理物の 
油で汚れたり結露することが 
あります。排気が直接壁にあ 
たらないように据え付ける 
か、排気があ r こる部分の壁面 
側にアルミホイルを貼ると汚 
れを防止できます。 

後面がガラスの場合、温度差 
で割れるおそれがあるので 
20 cm 以上あけてください。 


安全上のご注意 


























































使用するとき 


A 警告 


けがの原因になります。) 


(事故 • やけど • けが • 火災の原因になります） 

0 #子供だけで使わせたり、幼児の手の届くところで使わない。 （やけど感電 
•調理中に電源プラグを抜き差ししない。 （火災*感電の原因になります。） 

抜くときは、とりけしポタンを押した後にする。 

•食品は加熱しすぎない。 （発煙、発火の原因になります。） 

•少量 （100 g 未満)の食品をオート調理で加熱しない。 （手動調理で様子を見ながら加熱します。) 
•のみもの(水、牛乳、お酒、コーヒー、豆乳など）やカレーやシチューなどのとろみのあるもの、 
油脂分の多い生クリーム、バターなどは、加熱中や加熱後食品を取り出すとき、突然沸と 
うして飛び散り、やけどのおそれがあるので注意する。 


•のみものは加熱前と加熱後にスプーンなどでかきまぜる。 





△ >± 思 


(感電 


0 


(やけど 


〇 


けが • 賺波漏れ • 故障 • 火災の原因になります） 

• 本書に記載されている方法以外では使わない。 

春本体に水をかけない。 

#本体やドアに無理な力を加えたり乗ったりしない。 （電波もれの原因になります。） 

• ドアに物をはさんだまま使わない。 （電波もれによる障害がおきることがあります。） 
•衣類の乾燥など調理以外の目的に使わない。 （発煙、発火、やけどの原因になります。） 

•テーブルプレートに衝撃を加えない。 

割れたり、ひびが入ったときは、そのまま使用せずに、お買い上げの販売店にご相談ください。 
そのまま使用すると故障の原因になります。 

•吸気口•排気口をふさがない。 

•長期間使わないときは、鼋源プラグをコンセントから抜く。 

(絶縁劣化による感電 • 漏電 • 火災の原因になります。） 

けが•火災の原因になります） 

•調理後の食品の出し入れに注意する。 

容器やテーブルプレートが熱くなるときがあるので、注意をして取り出します。 

•本書の指定分量以外の加熱は、手動調理で様子を見ながら加熱する。 

•空焼き(脱臭)を行うときは加熱室に何も入れない。 

•空焼き(脱臭)を行うときは、油の焼ける臭いや、煙が出る場合があるので、窓を開けるか、 
換気扇を使って換気を行う。 


(火災の原因になります） 

•食品くずをつけたまま使わない。 


0 


•加熱室内で食品が燃え出したときは、 

1. ドアを開けない。 （勢いよく燃えるおそれがあります。） 

2. とりけしポタンを押し、運転を止めてから、電源プラグを抜く。 

3. 本体から燃えやすいものを遠ざけ、鎮火するまで待つ。 

•鎮火しない場合は、水か消火器で消す。そのまま使用せず、 

必ず販売店に点検を依頼する。 




安全上のご注意 
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使用するとき 


△注意 


(やけど • けがの原因になります） 

0 #ヒーター使用中や終了後しばらくは、高温になっているので本体（ドア、キャビネット、 
加熱室とその周辺)、テーブルプレート、黒皿、焼網にふれない。 

•熱くな つた ドアやテーブルプレートなどに水をかけない。 （割れるおそれがあります。） 
•調理中および調理後、顔などを近づけてドアを開けない。 

(調理終了後も一部、スチーム、ナノスチームが出ていることがあります。） 


❶ 


•調理が終わったら食品をすぐに取り出す。 （余熱で焼け過ぎになるおそれがあります。） 

•食品の出し入れは、やけどのおそれがあるので、厚めの乾いたふきんやお手持ちのオーブン 
用手袋を使う。 


使用するとき(レンジのとき） 


A 警告 


(やけど 


0 



けが•火災の原因になります） 

•調理以外の目的に使わない。 

•レンジ加熱であたためるタイプの湯たんぽ、哺乳びん 
(消毒ノ V ック）などを加熱しない。 

•レンジ加熱では、ゆで卵を作ったり、 

あたためたりしない。 （卵が破裂してテーブルプレー 
が割れるおそれがあります。） 

•目玉焼きやおでんのゆで卵などのあたためもしない。 

(卵を加熱する場合はときほぐしてから加熱する） 

•鮮度保持剤(脱酸素剤など)を入れたまま、また藤にラベルやテープを貼ったままで加熱しない。 






ゆで卵 黄身や目玉焼き 


• |1 あたため| でのみものを加熱しない。(のみものは |5牛乳1137汁もの1138牛乳1139お酒| で加熱する) 
•膜や殻つきのものは、切り目や割れ目を入れる。 （破裂してやけどやけがの原因になります。） 
•缶詰やレトルト食品は缶や袋のままで加熱しない。 

•ビンのふたや栓（ネジ式など)をしたまま加熱しない。 


△注意 


(やけど 


0 


(やけど 


〇 


けが•火災の原因になります） 

•加熱室が空のまま加熱しない。 （故障の原因になります。） 

•黒皿 • 焼網は使わない。 （火花(スバーク)の原因になります。） 

•金属の調理道具やアルミなどで加工したプラスチック容器は使わない。 （故障の原因になります。） 
•食品の重さにくらベて重すぎる容器でオート調理で加熱しない。 


けがの原因になります） 

乳幼児のミルクやべビーフードはオート調理で加熱しない。 


( I レンジ1500 WI で様子を見ながら加熱し、仕上がり温度を確認してください。） 

參市販のベビーフードは、そのまま加熱しないで、別の容器に移し換えて加熱する。 

參ラップやふたなどのおおいをはずすときは、注意する。 （蒸気が一気にでる場合があります。） 
參容器やテーブルプレートが熱くなるときがあるので注意して取り出す。 



安全上のご注意 
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給水タンクを使うとき 


△注意 


(変形 


0 


破損の原因になります） 

•給水タンクが破損した場合は、使わない。 

水が漏れて、故障の原因になります。お買い上げの販売店にご相談ください。 

•給水タンクを食器洗い乾燥機、食器乾燥機、食器洗い機に入れない。 

•給水タンクを熱湯につけたり、熱湯消毒などはしない。 

•給水タンクをコン□のそばや直接高温になる場所には置かない。 

(給水タンクが変形し、収納部にセットできなくなります。） 

•給水タンクを 5° C 以下の環境では使用しない。 （スチーム調理が上手にできなくなります。） 

•給水タンクには、水以外は入れない。 

(アルコール類を入れると発火するおそれがあります。） 

(健康懸念の原因になります） 

〇 #給水タンクの水は、使うたびに新しい水を入れる。 

(水は、水蒸気となって直接食品に触れるので衛生的で新しい水を使用してください。） 

•給水タンクは、こまめに洗い、清潔に保つ。 

(水の入れ替えだけでは、給水タンクに水あか、ぬめりが付着するのでやわらかいスポンジを使い、 
台所用中性洗剤で洗ってください。） 


お手入れのとき 


A 警告 


(火災•やけど•感電の原因になります） 

〇 參お手入れの際は電源プラグをコンセントから抜く。濡れた手で電源プラグの抜き差しは 
しない。 

參電源プラグの刃および刃の取り付け面のほこりをよくふく。 （火災の原因になります。） 

參本体の掃除は、電源プラグを抜き本体が冷めてから行う。 (感電ややけどをするおそれがあります。） 


籲ラジオ、テレビ、無線機器およびアンテナ線は 3 m 以内に近づけない。 （雑音や映像の乱れの原因になります。） 
籲落雷の恐れがあるときは、鼋源プラグをコンセントから抜く。 （故障の原因になります。） 


B 安全上のご注意 
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据え付け 


P.6 、7 


■ 本体と壁の間は上面 20 cm 以上、左右側面 4.5 cm 以上、 
間をあけて設置します。 

※熱に弱いものや力ーテンのそばに据え付けないでください。 
❸底面の吸気口をふさぐ設置はしないでください。 

※背面は、壁にピッタリ設置できますが、壁の材質によっては、 
本体の接触跡がつく場合があるので少し隙間をあけてください。 



■事故防止のため、アースを確実に取り付けてください。 l ^ P .7 

加熱の種類による付属品の使いかた 

■手動調理でのご使用について 



※オーブンカ[|熱(オーブン)、グリルカ [] 熱(グリル)にて黒皿を使用する際は、テーブルプレートを取りはずしてください。 
テーブルプレートを取りはずさない場合、テーブルプレートによって熱が吸収されるため、上手に仕上がりません。 

■オート調理でのご使用について 

オート調理ではレンジ出力やオーブンまたはグリルの温度を自動でコント□—ルするため、上記の手動調理の 
場合と異なりオート調理一覧に記載されている付属品が使えます 。 P P .202 T 1 

■テーブルプレート、黒皿と焼網は、下の絵を参考に上段、中段、下段、加熱室底面に正しくセットしてお使いください。 



M 据え付け/加熱の種類による付属品の使いかた 












































































使える容器•使えない容器 


〇 は使ぇる。 
X は使えない。 


プラスチック容器 


陶器•磁器 


耐熱性のある 
プラスチック容器 

ポリプロピレン製など 


e 



〇 


耐熱温度が 140° C 以上 
のもので、「電子レンジ 
使用可」の表示のある 
ものを使います。 

ただし、砂糖、バター、油 
を使った料理は高温に 
なり、容器が変形してし 
まうので使えません。 


X 


ただし、「グリ)レ、オーブ 
ン使用可」の表示のあ 
るものは使えます。 


その他の 
プラスチック容器 


耐熱性のある 
陶器•磁器 

ココット皿 
グラタン皿など 




X I 〇 


耐熱温度が 140° c 未満 
のもの（ポリエチレン、 
スチロール 樹脂など）や 
耐熱温度が高くても電 
波で変質するもの（メラ 
ミン、フエノール、 ユリア 
樹脂、アルミなどで表面 
加工した樹脂など）は使 
えません。 


ただし、 「7解凍1 のときに 
だけ、発泡スチロールの 
トレーが 使えます。 


X 


〇 


日常使っている 
陶器•磁器 

茶わん•皿など 



〇 


ただし、色絵付け、ひび 
模様，金、銀模様のある 
ものは、器を傷めたり、 
火花(スパーク)がでる 
ので使えません。 

また素焼きの陶器など 
吸水性の高いものや、 
長時間浸水させた陶器、 
磁器は、熱くなることが 
あるので注意してくだ 
さい0 


X 


B f る容器•使えない容器 
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■レンジ加熱とオーブン、グリル加熱を間違えないでください。間違えると食品や容器が 
発煙•発火することがあります。加熱する前に、加熱の種類を確認してください。 
■プラスチック類は家庭用品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 

■材質や耐熱温度がわからない容器は使わないでください。 


ガラス容器 

その他 

耐熱性のある 
ガラス容器 

耐熱性のない 
ガラス容器 

強化ガラス 
クリスタルガラス 
カツトグラスなど 

Qo 

ラップ類 

金属容器•金串 • 
アルミホイルなど 

竹•木•籐•紙 • 
ニス塗り•漆塗り 
容器など 

珍 

春 

〇 


m 7 

〇 

ただし、加熱後、急 
冷すると割れるこ 
とがあります。 

X 

〇 

耐熱温度が 140 °c 
以上のものは使え 
ます。 

ただし、油、バター、 
砂糖を使った料理 
は局温になり、フツ 
プが溶けてしまう 
ので使えません。 

X 

電波を反射するので使 
えません。 

ただし、アルミホイルは 
電波を反射する性質を 
利用し、加熱しすぎる部 
分をおおうなど、部分的 
に使えます。 

このとき、 加熱室壁面、 

ドアファインダーにふれ 
ると火花（スパーク）が 
出て、破損や故障のおそ 
れがあるので注意して 
ください。 

X 

こげたり、塗りがは 
げたり、ひび割れす 
ることがあるので 
使えません。 

とくに針金を使つ 
ているものは燃え 
やすくなります。 

ただし、竹串、楊枝、 
紙は料理集に記載 
している使い方に 
限り使えます。 






〇 

ただし、加熱後、急 
冷すると割れるこ 
とがあります。 

X 

X 

ただし、発酵では使 
えます。 

〇 

ただし、取っ手がプラス 
チックのものは使えま 
せん。 

X 

ただし、硫酸紙や 
耐熱性の加工を 
施した紙製品は 
使えます。 








使える容器•使えない容器 


3 

J— 















上手な使いかたのポイント 


食品の分量と容器の大きさ 


食品の分量 


100§未満 


10 Og 〜90 Og 


あたためる 
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手動調理で 




オート調理か 
手動調理で 



容器の大きさ•重さ 


& 


C 


食品が7〜8分目に 
なる容器が目安 




食品分量と同じくらいの 
重さが目安 



調理する 



食品を置く位置 



2個以上の食品の同時加熱 


■分量を同じくらいにして■異なる容器や食品は 
飲みものは中央部に寄うまくあたたまらない 
せて、お総菜は間を少しことがあります。 

離して置きます。 2品を同時にあたた 

める場合。 » P .24、25) 


■異なる食品は手動調理 
で様子を見ながら加熱。 

2品を同時にあたためる 
場合。 P .24、25〕 




in あたため丨 


-冷凍(左)^令蔵 


「24朝食セット I 

以外の異なる食 
品はオート調理 
はできません。 


B 上手な使5かた®ポイント 
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調理中の仕上がり状態確認 


■調理中のドアの開閉はできるだけさけ、開閉するときは短時間にする。 

※温度を下げないためです。 



確認はドアごしに 





開閉する 
ときは短時間に 




. ドアを開けると調理は中断されます。 


オート調理後の追加加熱 



手 

な 

使 


い 

か 

た 

の 

I 〇 



■追加加熱は、手動調理で様子を見ながら行う。 



こんなときは • • • 

もう少し熱くしたいとき 
や焦げ目をつけたいとき 
などは追加加熱をする 




1 


手動調理で 
様子を見な 
がら追加加 
熱する 


7 



調理後の食品や付属品の取り出し 


A 注意 

〇~ 

(やけどの原因になります) 

調理 中 や調理終了後は 
食品や容器、付属品、加 
熱室、ドアなど各部が熱 
くなる場合があるので、 
注意する。 


■調理が終了したら、食品を早めに取り出す。 ※余熱で仕上がりが変わる 



ことがあるためです。 


C 調理終了音が鳴ったら取り出してください。^) 


取り出し忘れ防止のために調理終了後、 
ドアが開けられるまでに、1分ごとに「ピ 
ピピッ」と3回鳴ってお知らせします。 


※オーブン、グリル調理で黒皿を取り出すときは、中央部分を厚めの乾いた 
ふきんやお手持ちのオーブン用手袋を使い両手で取り出します。 


メ □ディー音の切り替えかた 


■好みによって、メ□ディー音を「ブザー音」や「無音」に変えられます。 

ドアを開閉して表示部に「0」を表示させてから、 | ヘルシーアツヲ を押した後、 I 容器計量 I を3秒間押すとメロディー 
音とブザー音の切り替えができます。同様に |ヘルシー^^ を押した後、 |わがや流| を3秒間押すとメロディー音と 
ブザー音をそれぞれ、無音に切り替えができます。無音をメロディ音に切り替えるには |ヘルシーアツ巧 を押した後、 
扫がや流] または 磨器計量 I を3秒間押すと切り替えができます。 
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初 

て 

お 

使 

い 

に 

な 

る 

と 

ぎ 

の 

準 

備 


初めてお使いになるときの準備 

■梱包材は、すべて取り除いてからご使用ください。 

■トリプル重量センサー ( GPS ) の「0点調節」をしてください。 

.GPS とは Gram (重さ) Position (位置 ) System の略 

〇 付属の 「テー ブル プレート」 

を加熱室底面に取り付ける 

重量センサー 



図のように両手で持ち加熱室内に入れ、3個の 
重量センサーの上にゆっくりと置きます。 


ド j プル重量 

の〇点調節; 


© 


トリプル重量センサー ( GPS ) 
をする 

ドアを閉めて 
0 を3秒以上押す 
空焼き（脱臭）を行う。 

テーブルプレー トを取り外し 
空焼き(脱臭)をする 




ピッとブザーが鳴り庫内灯が点灯し、数秒後庫内灯 
が消灯し、◦点調節が完了します。 


※空焼き(脱臭)はヒータ(グリル•オーブン加熱)で行います。 


メニュー選択温度時間 


❹ 



禁〒 v W 1 U 261^1 


を選択する 


オーブングリル 


ir 

co 


メニュー選択温度時間 




終了音が鳴ったら終了です 



※ 加熱途中で、グリルからオーブンに切り変わります。 



0 


(やけど•けが•火災の原因になります） 

• 空焼き(脱臭)を行うときは、加熱室に何も入れない。 

籲空焼き(脱臭）を行うときは、油の焼ける臭いや、煙が出る場合があるので、窓を開 
けるか、換気扇を使って換気を行う。 

籲空焼きの力卩熱中や終了後しばらくは、本体（ドア、キャビネット、力卩熱室とその周辺） 
にふれない。 


〈加熱室底面から取り出すときは〉 


テーブルプレートの手前 
を両手の指先で奥に押し、 
軽く持ち上げてからテー 
ブルプレートの下に指先 
を入れ、両手で静かに引 
ぎ出します。 
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指先で奥まで押して 
軽く持ち上げる。 


テーブルプレートの下に彳旨先 
を入れて両手で取り出します。 


A 注意 


熱くなった加熱室内から 
のテーブル プレー トの出 
し入れは、やけどのおそ 
れがあるので、厚めの乾 
いたふきんやお手持ちの 
オーブン用手袋を使う。 


給水タンクの使いかた 


〇 本体から外す 

給水タンクに手を 
かけ、そのまま水平 
に引ぎ出します。 


レッグカバー 



❷洗ぅ 

〇 ノ v ° イプ部には触れないようにして、給水 
タンク全体を軽く持ちます。 

0 ふたのツノ（(右)に指をかけ、右側面全体 
を持ち上げます。 

■ C 1 ツノ（(左)に指をかけ、左側面全体を持ち上げ、 
ふたを外します。 




水（水道水）を入れ、 
ふたをする 


〇 


周囲全体を全体を押さえて、 
確実に上ふたを閉めてください。 1 



0 給水タンクを水平にして 
満水ラインまで水（水道 
水）を入れます。 

Q 給水口ふたを閉めてください。 

※傾けると水がこぼれることがあります。水平 
の状態で扱ってください。 



本体にセットする 

給水タンクを水平に持って、本体に入れ、しっか 
り奥まで差し込みます。 

※確実にセットしないと、水もれやスチーム不足の 
原因になります。 

. レッグカノ（一が奥まで差し込まれていることを 
確認し、周囲のレッグカノ（一と同じ位置まで押 
し込みます。 P .50] 


△注意 


(変形 • 破損の原因になります) 


0 


•給水タンクを 5° C 以下の環境では使用 
しない。 

(スチーム、ナノスチーム調理が上手にできなくなります。) 

籲給水タンクには、水以外は入れない。 

(アルコール類を入れると発火する恐れがあります。） 


(健康懸念の原因になります) 


© 給水タンクの水は、使うたびに新しい水 
を入れる。 

(水は水蒸気となって直接食品に触れるので衛生的で 
新しい水を使用してください。） 


(やけどの原因になります) 


〇 スチーム、ナノスチームとオーブンやグ 
リルを併用した場合は給水タンク内の 
残水が熱くなっているので注意する。 


お願い 


•使用する水は、塩素消毒された水道水を使用し 
てください。浄水器の水、ミネラルウオーター、 
アルカリイオン水、井戸水などを使用した場合は 
カビや雑菌が発生しやすくなります。長時間使用 
した場合にスチーム噴出口が詰まることがありま 



浄水器の水 


ミネラノレ 
ウ オーター 



井戸水 


•スチーム、ナノスチームを使う場合は給水タンクの 
満水ラインまで水を入れ、確実に本体にセツトして 
ください。水が少なかったり、半挿入で行うと 
「給水」表示が出てスチームが止まり、仕上がりが 
悪くなります。 


•スチーム、ナノスチームを使った後にはノ（イプの 
水抜きをしてください。 [- » P -5 l ] 

•使用しない場合は、空にして本体に取り付けておい 
てください。 














































































調理の手順 


調理する 

グラタン 
茶わん蒸し 
鶏の八ーブ焼きなど 



角¥凍、ゆでちの 

焼きもの、蒸しもの 


■才一卜調理で調理する 〔 + P.28 〜 33) 

メニュー番号7〜18 

メニュー番号19〜24 
ヘルシーアップ メニュー番号27〜33 


自家製食品、朝食セツト 


r 



レンジ 

(発酵） 

[- ►P.38-40,46] 


グリル 

[- >P.41 ) 

■加埶の種類や時間、温庹苍壬動 ァ、 




才ーブノ 

(発酵） 

\ I - 1 \J 1 s / 皿/ <— J x/J 、 

[-» P.42-44,47] 設定して調理する 


スチーム 

[-►P.45 ) 

ナノスチーム 

[-►P.45 ) 

_ j 


■オート調理や加熱の種類で付属品 
(テーブ J レプレート • 黒皿 • 焼網）を 
使い分ける 

操作手順の準備に右の絵で表示 


テー ブル プレート 
を使う 


黒皿を使う 





票皿を使わなし 

Am 


焼網を使う 


52レート黒皿を使わない焼網を使わない 


T 1 

:克網を使わな 



あたためる 


ごはん 
お総菜 

のみものなど 



■才一卜調理であたためる P.22 〜 24) 


1あたため jl 2 解凍あたため I メニュー 番号 1 


■オート調理であたためる 〔~» P .25 〜27,34〜37〕 

メニュー番号3 


3 スチーム あたため 


4天ぶらあたため]15牛 ¥LI 


5 


6冷凍(左)と冷蔵(右)1 メニュー番号6 

わがや流 1メニュー番号34〜39 


調理方法は 


調理の手順 


手動調理 


才—卜調理 
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操作手順は 



終 

z 

鳴 

っ 

ら 
終 
了 
で 
す i 


レンジ I 

オーブン I 

グリル] 


メニュー選択温度時間 


メニュー選択温度時間 



押す 


r〆 

終 

z 

昜 

鳴 

っ 

ら 

終 

了 

で 

ず 


給水タンクを満水 
または空にする 




■設定のとりけし、あたためや 
調理の中止は (とりけし) を押す 



調理のあとは 


H 101 


、ム 

/■p 

却 

フ 

ァ 

の 

風 

切 

D 

S 

す 

る 

場 

あ 

D 

ま 

す 

I 、 col 

続 

け 

て 

調 

理 

し 

な 

し、 

と 

き 

は 

お 

手 

合 

を 

し 

ま 

す 

約 

10 

分 

放 

置 

す 

る 

と 

白 

動 

的 

に 
【=■ = ■ 
电 

源 

が 

切 

れ 

ま 

す 

(― P.2 ) 

^ P-50) 

kP-5l) 

A 

(C 

る 

と 

き 

は 

ド、 

ア 

を 

開 

け 

ま 

す 

し j 

[- ►P.ooJ 

i j 

































































































































































オート調理オート調理一覧 


オート調理で使う付属品 • 参照ページ 


メニュー分類 


参照ページ 
操作手順 I 如かた•コツ 


付属品の使用について 



4天ぶらあたため 


〔+ P.26 


r -» p . g 7 



_111醸 




5牛 


乳 


P.261 


6冷凍(左)と冷蔵(右) 


r -» p .25 


「-» P.27J 

[^ P .25 l 



9 k：WM 


7解 


凍 


〔 +P.28] 


〔+ P.29I 




満水讀 


8葉•果菜 


9根 


菜 


「-» P.28 1 

C + P .28 I 


「-» P.30J 

し + P .301 




10焼き野菜 


〔 +P.31 


〔+ P.66 



/m////ill it 'M\\\\\\\m 


11 グラタン 


> P.28 


^-> P .68] 




12ピ 


P.321 


P.701 







満； 


13 口ーストチキン 


〔+ P.32 


r -» p .7 ii 




14焼き魚 


> P.28 


〔+ P.72 I 



///Ir^j y // ll ll ll ■ 11 \\ \\ \\ \\ j ^ 


15焼きそば 


P.281 


P.74] 


纖 ^ 


16茶わん蒸し 


〔+ P.28 


〔+ P.75 I 


織 


纖 ^ 


17豚肉の蒸しもの 


P.28] 


P.76 


Wixm 




18肉じやが 


P.281 


r -» p .77 
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才—卜調理 


23自家製食品 


P.28 1 


► P.60 


星 




24朝食セツト 


C-> P.28 


〔+ P.98 I 


奔-為 満フ 


25清 


掃 


P.51 1 


〔 +P.51 





26脱 


臭 


〔+ P .16 I 


〔+ P .51 



Mi [/ ////// 1 ' , 1 w wwwf ^A 


27鶏のハ-ブ焼き 


28焼きとり 


[- » P .28,33) 

[•» P _28、33] 


r -» p.iooj 

し + p.ioTl 





29八ンバーグ 


[>P. 28,33 J 


〔+ P .102 j 


終^!満 


30スペアリブ 


0» P .28、33) 


[-►P.103] 



//mm 


満水續 


31焼き豚 


[>P_28 、 33) 


[- »P.103] 



■■ 




32鶏のからあげ 


33才■ブン天ぶら 


f"»P_28 、 33) 

t»R28 、 33] 


f-» P.104) 

P.1051 




34 ごはん 


35 冷凍ごはん 


36おかず 


37汁もの 


38牛 


乳 


39お 


酒 


[- » P .34-37) 

け P .23) 

[-» P _34 〜 37] 

[+ P .23) 

[+ P _34 〜 37] 

[+ P .23) 

[+ P _34 〜 37] 

[- » P .23) 

[+ P .34 〜 37] 

[- > P .27) 

〔+ P .34 〜 37] 

[- » P .108) 
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テーフルプレートの使いかた 


※テーブルプレートは 10焼き 野菜のと き 上段に セツトします。 


¢2ピザ]126脱臭 I のとき取り外します。その他は加熱室底面にセツトします c 


オート調理で使う付属品•參照ページ 



参照ページ 


操作手順作りかた•コツ 


付属品の使用について 


19かんたんパン 


20フランスパン 


21スポンジケーキ 


22シュ 


P.28 j 
» P.32 ] 

» P.28 ] 

► P.32 1 


〔+ P.80I 


- ^ P .82 


P.84 j 
[-►P.95] 





才—卜調理 




























































































































































































































































































































































































































オート調理 ワンタツチスタートのオートであたためる 



a 


6 


食品を入れた容器や皿を、テーブルプ 
レートの中央に置き、ドアを閉める 


メニュー選択温度時間 




友押す 1 回押し: 1 1あたため 


2回押し： 2解凍あたため 


を押し 


(@を続けて2回押しま$ 

お好みにより希望の 


仕上がりを調節する 

(加熱時間を表示する前に調節します。） 

終了音が鳴つたら食品を取り出す 

庫内灯が消灯し、表示が「〇」になり、加熱が終ります。 


參牛乳、コーヒー、水、お茶、豆乳のあたためはを使います。 

參 了 あたため |g 解 i あ/^ は、ドアを閉めて約1〇分以内(表示部に「〇」が 
表示されている間）に押してください。ドアを開閉して約1〇分を過ぎる 
とスタートしません。ドアを開閉して押してください。 


>ごはんのあたためは、 [T あたためI 仕上がり調節 Iやや弱I 、冷凍ごはんの解凍 
あたためは あたため I で加熱します。 


.4 ごは AJ 〜匼9お 酒は [わがや流 I で加熱します。 P .34 〜33 


あたため選択 

を押すごとに1卜2卜1 
と切り替わります。 



: [ I あたため1 r ! :|2解凍あたため 


I 仕上がり調節 

をキ甲し、 


強〜弱まで 
5段階に調節できます。 


P .48、 491 


(5 段階調節） 
(強） 強 

(やや強） • 

(標準）■中 
(やや弱） • 

(弱） 弱、 


[才-卜] 
テーブル 


レンジ 


>童量が100 g 未満の食品 


1あたため2解凍あたため ではあたためられません。 

春まん じゆつ 

C::' 

春乳幼児用ミルク、ベビーフード 

A 



10 Og 未満 


春市販のおにぎり 


仰 


※包装をはず 
します。 



馨パン類 * 冷凍野菜 

馨市販の調理済み食品 


※別の容器に移 
し換えます 




※別の容器に移し 
換えます 


C はんやお総菜をあたためる 


糊财通 ドアを開けると電源が入ります。 


メニュー選択温度時間 



次の食品は「手動調理」で様子を見ながらあたためる 


士上がり 


士上がり 



才—卜調理 
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シ ^ 

ド rL 

•へ、こ 


11 

強•中•弱 




シューマイ 

少しすき間をあけて皿に並べ、水分を補って 
から加熱する。乾燥ぎみのときは、サツと水に 
くぐらせる。 


冷凍シューマイ 

サッと水にくぐらせて皿に並 
ベる0 

加熱後はすぐにラップをはずす。 




野菜の炒めもの•酢豚•ノ v 宝菜 

容器に入れる。野菜炒めが乾燥している場合は、 
ノ（ターかサラダ油を加える。加熱後、かきまぜる。 


冷凍八宝菜•ミートポール 

容器に入れる。加熱後、 
かきまぜる。 



焼き魚 

飛び散ることがあるのでおおい 
をする。 


iT 


八ンパーグ 

ソースは飛び散ることがあるので加熱後にかける。 

焼きとり•焼き肉 

皿に並べる。たれをぬってから加熱する。 


天ぶら•フライ•コロッケ 

皿に並べる。えびやいかは飛び散ることがある 
のでおおいをする。分量の少ないときは仕上が 


り調節 I やや弱]または[弱]に合わせる。 


冷凍八ンバーグ 

皿にのせる。加熱後、裏返して 
しば'ら <33<。 




冷凍天ぶら•フライ•コロッケ 


皿に並べる。仕上がり調節やや弱か弱 


に合わせる。油が気になるときは、加熱後、 
ペーパータオルでとる。 




ごはん • おにぎり _ 

スピーディーにあたためたいとき |1あたため 


仕上がり調節 「やや弱 で加熱する。 
おにぎりは皿にのせる。 

チヤー八ン•ピラフ 

加熱後、かきまぜる。 


冷凍ごはん•おにぎり 

四角形に形作ったごはんを平皿に 
のせる。2個以上のときは分量 
を同じにして、中央にのせる。 

冷凍チヤーハン•ピラフ 

ほぐして皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 



汁 

ち 

の 


梅 




カレー•シチュー 

えびやいか、丸ごとの マッシュ) レームは 
飛び散ることがあるのでおおいをする。 

加熱後かきまぜる。（丸ごとの マッシュ ルームは 
あらかじめ取り除き加熱後、加える） 

仕上がり調節 I やや強]か[強 I に合わせる。 


みそ〗十•コンソメスープ 

漆器やプラスチック製の容器は使えない。 
陶磁器や耐熱性の容器を使う。 

仕上がり調節 I やや強] か [強 I に合わせる。 


冷凍 カレー•シチュー 

容器に入れ、おおいをする。ふた 
の代わりにラップをするときは、 
ゆとりをもっておおい、仕上がり 


調節やや強か強に合 




わせる。加熱後、かたまりをほ 
ぐし、かきまぜる。 


煮 

ち 

の 



野菜の煮もの • おでん（たまごは取り除〇 

容器に入れて、煮汁をかける。 


煮魚 

容器に入れて、煮汁をかける。煮魚 
は身が飛び散ることがあるので、深 
めの皿を使い、おおいをする。 




め 

ん 

類 



スパゲッティ•焼きそば 

皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 


冷凍スノ v ° ゲツテイ • 焼きそば 

皿に入れる。加熱後、かきまぜる。 



あたためられる食品と上手なあたためかた 

■1 回であたためられる量は、食品と容器を合わせて1 800 g までが目安です。 

(食品と容器の分量(重量)は同じくらいが目安です。） 

■わがや流であたためられる食品の量は1人分が適量です。 L + P .351 



このマークの付いた 
食品はラップなどの 
おおいをする。 


メニュー選択温度時間 


オー ト調理 1あたため 


ご家庭で調理し、室温や冷蔵 
保存した食品をあたためる 



1度押し 


メニュー選択温度時間 


オート調理 2解凍あたため 


ご家庭で調理し、冷凍保存した 
食品を解凍してあたためる 



2度押し 



蒸しちの 


炒めちの 



焼きもの 揚げもの 


才—卜調理 


ごはんもの 
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オート調理 ワンタッチスタートのオートであたためる 


異なる2品(冷蔵や常温のもの)を同時にあたためる 


ドアを開けると電源が入ります。 


m 


2品を、 テーブルプレー トの上に 
間隔をあけて置き、ドアを閉める 


J r 1 あたため] は 


メニュー選択温度時間 



を押す 


▼ 







を押し 


お好みにより希望の 



仕上がりに調節する 

(加熱時間を表示する前に調節します。） 

終了音が鳴つたら食品を取り出す 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 


異なる2品（冷蔵や常温のもの)をあたためるコツ 


參あたため b れる食品 

冷蔵または常温の食品です。 

參食品の分量 

-1品の分量は約100〜30 0 g です。 

- 2品の分量をほぼ同じにします。 

分量の目安は、一方の分量に対し、片方は〇フ〜1 .3 
倍程度です。 

(例:ごはん1 50 g とお総菜100〜 200 g ) 

(この分量以外はオート調理できません。手動調理 
で様子を見ながら加熱してください。） 

參容器の大きさ 

食品の分量にあった大きさ、重さの容器を使います。 
2品とも同程度の大きさ、重さの容器を使います。 


參上手に仕上げるには 

食品により、飛び散りを防いだり適温にあたためる 
ためラップなどのおおいが必要です。 

•タレ、ソース、煮汁のかかった食品 
•カレー、シチューなどのとろみのある食品 
•生クリーム、バターなどの油脂分の多いものが 


入った食品 
塩分の多いスープ、 

くし、食ロロ 


みそ汁など温度が上がりに 


表面が乾燥ぎみの時や、やわらかく仕上げたい場合 
は水やお酒をふるか霧を吹きます。 

カレー、シチュー、野菜炒めなどは、加熱後よくか 
きまぜます。 

食品の種類によって仕上がり調節を使い分けます。 

I P .23 I 


次の場合はうまくあたたまりません 


參冷凍保存した食品 

1品ずつ オー ト調理の | 2解凍あたた阳 であたためます。 

參2品同時あたために向かない組合せの例 

• 塩分の多い食品と糖分の多い食品 
(例:スープと砂糖を入れたコーヒー） 

* 汁気の多し〗食品と少なし〗食品 
(例:シチューとパン） 

手動調理で様子を見ながらあたためます。 

I -> P .38 1 


參牛乳、コーヒーなどののみものは、それ以外の食 
品との2品同時あたためはできません。 

各々の種類だけをオート調理の |5 牛乳 1 であたた 
めてください。 

參オート調理のあたためができない食品は、 

2品同時あたためはできません。 1~» P .22 丨 



才—卜調理 


24 


メニュー選択温度時間 


BS1H 1 

pir] 





oi 


テーブルプレー トの左側に冷凍食品、 
右側に冷蔵食品を間隔をあけて置き、 
ドアを閉める 


」 「6冷凍(左)と冷蔵(右)1 は 

纖 


メニュー選択温度時間 


を回し 



メニュー番号を 
選択する 



お好みにより希望の 
仕上がりに調節する 


m 


ニュー選択温度時間 



を押す 


終了音が鳴ったら食品を取り出す。 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 


17*0、 




左:冷凍 右:冷蔵 


仕上がり調1 


節| [メニュー 番号 j 



參食品の種類によって置く位置を変えます。 

左側は 冷凍ごはんや調理済み冷凍食品を加熱します。 
右側は、 冷蔵保存の調理済み食品やチルド食品を加熱 
します。（冷凍と常温では、常温が熱くなりすぎるため 
上手にあたたまりません。） 

參食品の分量は I ^ P .24 ) 

參加熱する食品は 

チルド食品、調理済み冷凍食品の八ンバーグや焼きおに 
ぎりなどの焼きもの、揚げもの、フライを加熱します。 

參容器の大きさ 1 + P .24 ] 

參上手に仕上げるには L + P .24 J 


參 オー ト調理のあたためのできない食品は同時に 
あたためることができません。 i -» P -22 J 

手動調理で様子を見ながらあたためてください。 

參牛乳、コーヒーなどののみものは、それ以外の食 
品との2品同時あたためはできません。 

各々の種類だけを オー ト調理の 1 5 牛乳1 であたた 
めてください。 

表面が乾燥ぎみの時や、やわらかく仕上げたい場合 
は水やお酒をふるか霧を吹きます。 

カレー、シチュー、野菜炒めなどは、加熱後よくか 
きまぜます。 


オート調理 オート調理であたためる 


3 スチーム あたため 
4天ぶらあたため 
5牛乳 

6冷凍(左)と冷蔵(右） 


異なる2品(冷遭と冷蔵)を同時にあたためる 


糊姑嫌 ドアを開けると電源が入ります。 


6冷凍(左)冷蔵(右) 


オー ト調理 


士上がり 
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オート調理 オート調理であたためる 


糊财级 ドアを開けると電源が入ります。 





a 


食品とメニューにあった付属品を入れ、 
ドアを閉める 

スチームを使うメニューは、給水タンク 
に満水まで水を入れる 


メニュー選択温度時間 



を回し 


を押し 


希望のメニュー番号 
を選択する 


お好みにより希望の 
仕上がりに調節する 




5 牛乳 は仕上がり調節の設定を記憶 


儀 


します C 

メニュー選択温度時間 



を押す 


終了音が鳴ったら食品を取り出す 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 

※使用後、給水タンクを空にします。 


〇❷ 


3 スチーム あたためは 







満水 


4天ぶら あたためは 






M^nnni ：' '； ii i'. v\ w 


満水 


5 牛乳は 



め魏 




内、 


仕上がり調節1@ニュー番号) 


※スチームの使用後は本体が冷めてから加熱室やドアの水滴を 


ふき取ります 。 I -^ p .50 I 


スチーム レンジ 


あたためる食品の種類 

オート 調理 

あたためられる分量 

冷やごはん 




1 杯(約 150 g ) 

シューマイや焼きそばなど 

3 スチ ー 厶あたため 

100〜500 g 

天ぶらまたはフライ 


4 天ぶらあたため 


1 00— 500 g 


Ai 


士上がり 


スチームでお総菜をふつ<5あたためる、のみものをあたためる 


3 スチーム あたため 
4天ぶらあたため 
5牛乳 

6冷凍(左)と冷蔵(右) 


才—卜調理 
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才-ド調理4 天ぶらあたためのコツ 


冷めた天ぶらやフライをパリツとカラツとあたためます。 

•冷凍の揚げものはあたためることができません。 

•1 0 0 g 未満のあたためはできません。 

1 QQ g 以上にするか黒皿にのせ ^■ノスチーム II オーブン1 
II 80° C | で様子を見ながら加熱します。 [- > P .45 ] 


•天ぶらなど加熱後に底面がベタつくときは、ペーパー 
タオルなどで油分をとります。 

•1 回であたためられる分量は100〜50 0 g です。 



#1回であたためられる分量 
は1〜4杯(本)です。 


のみちのの種類 

1 杯分の分量 

牛 孚 L 

200 mL (冷蔵) 

コーヒー 

150 mL 

水 

180 mL 

お茶 

180 mL 


卜調理 |5牛乳| の 



參容器の7〜8分目が適量です。 

容器に対して少量(％量以下)しか入れないと、加熱室から取 
り出した後でも、突然沸とうして飛び散り、やけどすること 
がありますので手動調理で加熱します。 P , 39,491 

參2個以上の場合は、 テーブルプレー ト 
の中央に寄せて置きます。 

參牛乳びんでの加熱はできません。 

參牛乳は冷蔵室から出したてのものを使います。 


»お酒のコツは |-> P .108) 



オー ト調理 


スチーム あたためのコツ 


スチームで包み込んでふつくらあたためます。 

•ラップなどのおおいはしません。 

スチームで食品の乾燥を防ぎながら、 

しっとりふつくらあたためます。 

•陶磁器や耐熱性のガラス容器に 
入れて加熱します。 



^ あたため I より加熱時間は長くかかります。 
>冷蔵室から出したものは仕上がり調節 


[やや強1で加熱します。 


>調理済み冷凍食品は上手にあたたまりません。 


2解凍あたため I を使ってください。 


參冷凍のこ' はんや冷凍のお総菜は上手にあたた 
まりません。 


2解凍あたため I を使ってくださし、。 P . 2 3 
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仕上がり調: 


ffi) ニュ-: 


番号 



❶ 


食品とメニューにあった付属品を入れ、 


ドアを閉める F » P .20, 211 


ニュー選択温度時間 



を回し 


希望のメニュー 
番号を選択する 


〇❷ 


灰抽丨お好みにより希望の 
仕上がりに調節する 


❷ 


メ•—ユー選択温度時間 



を押す 


終了音が鳴ったら食品を取り出す。 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 


C 解凍 1 〜 「9根菜 I は調理後、本体が冷めてから加熱室や 
テーブル プレートに付着した水滴を、ふきんなどでよく 
ふき取ってください。 


調理後の加熱室の油汚れは 

「においが気になるとき(脱臭 川- > P . siJ を 参照して ^ MM 1 
,で加熱してください。 , 


27鶏のハーブ焼き| 〜 |33オーブン天ぶら| に 
ついて 

標準 コースとヘルシーアッ プ コースが 選べます。 

參標準 コース 

レンジ、オーブン、スチームなどの複数の 
加熱方法を効果的に使って、脂を落として 
調理するため標準のオート調理です。 

參ヘルシーアップコース 

ナノスチーム（過熱水蒸気)で加熱し、標準 
コースと比べて脂をさらに落として調理し 

ます。 P .33) 


オート調理 予熱なしメニユーで調理する 


7解： H 根111グラタン、15焼きそば叫9かんたんパン、21スポンジケ■キ、23自纖品、24朝食セット、27鶏のハ■ブ焼卜33才■ブン天ぶら 


糊财通 ドアを開けると電源が入ります。 


3 スチームあたため 

7解凍 

11グラタン 

15焼ぎそば 

19かんたんパン 

23自家製食品 



4天ぶらあたため 

8葉•果菜 

12ビザ 

16茶わん蒸し 

20フランスパン 

24朝食セツト 

27鶏のハ-ブ焼き 

30スペアリブ33オーブン天ぶら 

5牛乳 

9根菜 

13 ローストチキン 

17豚肉の蒸しもの 

21スポンジケーキ 

25清掃 

28焼きとり 

31焼き豚 

6冷凍(左)と冷蔵(右） 

10焼き野菜 

14焼き魚 

18肉じやが 

22シュー 

26脱臭 

29ハンバーグ 

32鶏のからあげ 



仕上がり 


W テ 

籲 
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ォート調理17 解凍]のコツ 


•冷凍室で冷凍された肉や魚を解凍します。 （冷凍室から出したばかりのコチコチに凍ったものを使います。） 

春一度に解凍できる分量は、100〜100 Og です。 

分量が多すぎると「ピピピッ」となり、表示部に 「[ G 3」 が表示され、解凍されません。分量を減らしてください。 

春給水タンクに水を入れないで解凍したり、途中で「給水」表示が点灯した状態で解凍すると、解凍しす 
ぎになることがあります。 

春加熱室は冷ましてから使ってください。 

加熱室やテーブル プレー トが熱くなっている場合は、発泡スチロールのトレーが溶けたり、加熱しすぎるこ 
とがあります。充分冷ましてから使ってください。 


•発泡スチロールのトレーは、生ものの解凍以外には使用しないでください。 

春形、厚みが均一でないものはアルミホイルを使つて解凍 

形、厚みが均一でないものは、細いところや薄いところに巻きます。大きなかたまりにはまわり（側面）に巻き 
ます。頭や尾の部分は、先に加熱されやすいのでアルミホイルをピッタリと巻いて解凍 
すると、変色や煮えが防げます。 

アルミホイルが加熱室壁面、ドアファインダーに触れると火花(スパーク)が出て、 

テーブルプレートやドアファインダーが割れるおそれがあります。 

春発泡スチロール製のトレーにのせたまま解凍 

ラップなどの包装をはずし、テーブルプレートの中央にのせて解凍します。陶磁器や耐熱性の皿などは使 
わなしヽでくださしヽ。トレーがない場合は、テーブルプレートに才ーブンシートかぺーパータオルを敷し、て 
解凍します。 

春解凍後そのまましばらく置き自然解凍をします。 



次の場合は手動調理で途中様子を見ながら解凍します。 1 + P .38 1 


春調理済み冷凍食品や 
冷凍野菜 

解凍の目安は 200 g で 
4〜5分です。 

[ b ンジ1200 Wl で加熱 
する。 


春分量が10 Og 未満の場合 

春バラバラになって凍って 
いるちの 

馨解凍が足りなかったとき 
春一 2 CTC 以下の冷凍食品 
(オート調理で加熱不足の場合） 

冷凍保存温度は一1 8° C を基準にしています。 
[レンジ Tioowi で加熱する。 



• とけかけている食品 

titmtr 

一 

レンジ1100 wl または 

レンジ I 会00 WI で加熱 
する。 


才-卜調理7 解凍の使い分け 

さしみを解凍 後、 そのまま生で食べる場合 :|7 解凍 | 仕上がり調節_ 

肉や魚を解凍後、すぐ調理する場合： | 7 解凍| 

食品の中心が、少し凍って 

薄切り肉は、解凍後両手で 

いる状態に仕上がりますの 

大きくしならせます。 

で、サクサクと包丁で切り 

ひき肉やかたまり肉は仕上 

やすく、食卓に出すとき食 

がり調節|やや強に合わせ 

ベごろになります。 

て解凍します。 


上手な冷凍保存(フ 



厚さ2〜 3 cn 


春材料は新鮮なものを 

1回分ずつ (200 〜300 g ) に 
分け、2〜 3 cm の厚さで、 

極端に薄くならないように 
平らな形にまとめます。 

春ラップなどでピッタリ密封をします。 

春魚の下ごしらえは 

魚はうろこやえら、内臓を取り、塩水で洗って 
水気をふき取り、一尾ずつ冷凍します。 

春バランなどの飾りや敷きものは取り除きます。 
春熱いものは 

よく/令ましてか b /令凍します。 



►ごはんや カレーな どは 

ご飯は1杯分 （150 g ) ずつに、カレーなどは100 
〜30 Og ずつに分け、薄く(厚さ2〜 3 cm ) 平らに 
して冷凍します。（丸ごとのマッシュルームなど飛 
び散りやすいものは、あらかじめ半分に切ってお 
きます。） 

傲菜は 

固めにゆで、水気をよくきって1回分 （1 00〜 
200 g ) ずつラップなどで包み、冷凍します。 




















































































オー ト調理 S 葉•果菜] g 根菜]のコッ 


水気をきらずラップでぴったりと包み、テーブルプレートの中央に直接のせて加熱します。 
皿などの上にのせて加熱すると加熱しすぎの原因になります。 [^ P .5$ 


加熱できる分量は 旧葉•果菜 I で100〜500 g I 9根菜] で100〜100 0 g です。 


8 葉•果菜 

葉 菜鬢曹 

果菜 

為. 

花菜 〇 今 


ほうれん草、小松菜など 

なす、 

かぼちゃなど果実や 

カリフラワー、ブ□ッコ u _ など 

V 

葉が食べられるもの 

種子が食べられるもの 

花弁やつぼみが食べられるもの 

ノ 


9根菜 


根菜 

じやがいも、さつまいもな 
ど地中にある根茎や根が食 
ベられるもの 


厂 

A 注思 

V 

(火災の原因になります） 

分量が10 0 g 未満のときはオート調理で 
加熱しない。 

レンジ |5 QQW | で様子を見ながら加熱します。 

( P .38] 

# クッキングシートなどの紙類で包んで 
加熱しない。 

ノ 


丸のままのじやがいもなど複数個を加熱するときは、 
中央を開けてラップに包んで加熱します。 

•料理に合わせた下ごしらえを 

葉、果•花菜の根の太いものには、十文字の切り目 
を入れたり、房になっているものは小房に分けます。 
根菜類は、同じ大きさに切りそろえたり、なるべく 
同じ大きさのものを選びます。 


•材料に合ったアク抜きを 

ほうれん草などは、加熱後すぐに水にとります。なすやカリフラワーなどは、加熱前に薄い塩水や酢水 
にさらしてアク抜きをします。 
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〇1 


空の テーブルプレー トを 上段に セツ 
し、ドアを閉める 


メニュー選択温度時間 


を回し 



▼ 


を押し 


メニュー番号を選択 
する 

お好みにより希望の 
仕上がりに調節する 




❷ 


メニュー選択温度時間 



を押す(予熱を開始します) 


予熱終了音が鳴り予熱が終わつたら 
ドアを開けて テーブルプレー トに食 
品をのせ、 上段に セツトします。 


m 


メニュー選択温度時間 



を押す 

終了音が鳴ったら食品を取り出す 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 


1◦焼き 野菜は 


X 、 


満水 


※スチームの使用後は本体が冷めてから加熱室や 
ドアの水滴をふき取ります。 



■予熱中は節電のため庫内灯を消灯しています。 
予熱中に加熱室の様子を見たいときは^)を 
押すと約5秒間庫内灯が点灯します。 


A >王思 

〇 テーブルプレー トの出し入れ 
は、やけどのおそれがあるので、 
厚めの乾いたふきんやお手持ち 
のオーブン用手袋を使う。 

•取り出した テーブルプレー トは、熱に弱い 
場所には置かないでください。開いたドア 
の上に置きます。 

•子供や幼児が触れないように気をつけてく 
ださい。 

•破れたオーブン用手袋や水にぬれたふき 
んは使わないでください。 


オート調理 予熱ありメこユ-で調理する 


〇焼き野菜 


糊财通 ドアを開けると電源が入ります。 


7解凍 
8葉•果菜 
9根菜 
10焼き野菜 




士上がり 
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オート調理 予熱ありメニューで調理する 


11グラタン 

15焼きそば 

19かんたんパン 

12ピザ 

16茶わん蒸し 

20フランスパン 

13 ロース トチキン 

17豚肉の蒸しもの 

21スポンジケーキ 

14焼き魚 

18肉じやが 

22シュー 


12ビ f II 3口■ストチキン 1 114麻き魚1120フランスパン]122/ 2-1 


ドアを開けると電源が入ります。 



® It 


ブルプレートを加熱室底面にセツト 
ドアを閉める 


到1 2ピザ| は、テーブルプレートを取り外し、黒皿 
を上段にセットして、ドアを閉める。 


AH 


メニュー選択温度時間 



を回し 


を押し 


希望のメニュー 
番号を選択する 

お好みにより希望の 1 
仕上がりに調節する 


& 


メニュー選択温度時間 



を押す(予熱を開始します) 


■予熱中は節電のため庫内灯を消灯しています。 
予熱中に加熱室の様子を見たいときはを 
押すと約5秒間庫内灯が点灯します。 




予熱終了音が鳴り、予熱が終わったらドアを 


開けて、食品をのせた黒皿を 12ピザ| は 上段、 
20フランスパン 


22シュー は 中段、 


13□—ストチキン I は 下段 にセツトし、 


14烧き魚 I は魚をのせた焼網に黒皿をのせ、 


下段に セツトします。 


& 


メニュー選択温度時匿 



を押す 


終了音が鳴ったら食品を取り出す。 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 


※使用後、給水タンクを空にします。 


12 ピザは 





満水 


13□-ストチキン20フランスパン22 シューは 






満水 


14 焼き魚は 


£~S 




顯 !ひ/:///。 1 :，：: V ぃ A 娜 : j . 


満水 




強[才-卜]スチ-厶 オーブン 

* テーブル 

宁•予熱： in 

弱 k 有 L 


^士上がり調節)1 メニュー番号) 

ノ 


f 

/ K 注思 



〇 黒皿の出し入れは、やけどの 
おそれがあるので、厚めの乾 
いたふきんやお手持ちのオー 
ブン用手袋を使う。 

•取り出した黒皿は、熱に弱い場所には置かな 
いでください。開いたドアの上に置きます。 
•子供や幼児が触れないように気をつけてく 
ださい。 

• 破れたオーブン用手袋や水にぬれたふきん 
は使わないでください。 
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■ 

❷ 


❸ 


テーブルプレー トを加熱室底面に セツ 
してドアを閉める 


ヘルシー 

アップ 


を押す 


メニュー選択温度時間 



▼ 


を回し 


を押し 


希望のメニュー 
番号を選択する 


お好みにより希望の 
仕上がりに調節する 


メニュー選択温度時間 



を押す(予熱を開始します) 


■予熱中は節電のため庫内灯を消灯しています。 
予熱中に加熱室の様子を見たいときは|辟！）を 
押すと約5秒間庫内灯が点灯します。 


27鶏の八ーブ焼き28焼きとり30スペアリブ 


33オーブン天ぶら は 


/ r yt \ 




綱い“，鼠 


満水 


29 ハンバーグは 







満水 


強[才-卜]ナノ スチーム 
^ テーブル ヘルシー 

中 •予 熱 ： m 

弱 v 有 L I v 


オーブン 


@上がり調節 I &ニュー番号1 


予熱終了音が鳴り予熱が終わつたら 
ドアを開けて食品をのせた付属品を 


セツトします。 


〇 


ュー選択温度時間 



を押す 


終了音が鳴ったら食品を取り出す。 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、加熱が終ります。 

※使用後、給水タンクを空にします。 


調理後の加熱室の油汚れは 


「においが気になるとき(脱臭)」 P .51 


を参照し r 126脱昊 I で加熱してくださ 
い。 
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標準/ヘルシーアップ ■ 


21鶏のハーブ焼き 30スペアリブ33オーブン天ぶら 
28焼きとり 31焼き豚 
29八ンバーグ 32鶏のからあげ 


オート調理 ヘルシーアップで調理する I 

ナノスチーム(過熱水蒸気)で加熱し、より多く脂を落として調理します。 


ヘルシーアツプ(虔7鶏のハープ焼き1〜133オープン天ぶ闫 ) 


糊姑通 ドアを開けると電源が入ります。 


ォ—卜調理 






















































































































































